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Contexte et grands enjeux ot

La transition alimentaire actuelle, c’est évoluer vers une alimentation permettant de :

Nourrir 9 milliards d’individus ...tout en préservant la planéte
en 2050 . .

La solution, c’est la vegetalisation de
I’alimentation...!

= C’'est substituer une part de produits animaux de son alimentation par des produits végétaux

— Nouveaux aliments végétaux riches en protéines de bonne qualité
nutritionnelle et répondant a la transition alimentaire vers des
procédés de transformations des produits plus durables
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Protéines vegetales et alimentation durable

Freins a la consommation des aliments végétaux

=» Moindre qualité nutritionnelle des protéines
végétales vs protéines animales

© Protéines / Acides aminés indispensables (AAi)
(5 Composition déséquilibrée en AA]
(=) digestibles
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Protéines vegetales et teneur en protéines o ot i

v Les sources sont plus riches en protéines

(g/100g matiere seche) :
Viandes/poissons > 70
CEufs =~ 50
Fromages 40-50
Lait/yaourts 28-30

v’ La teneur des produits végétaux en protéines est variable avec :
légumineuses>cereales>legumes verts

(g/100g matiere séche) :
Graines oléagineuses 30-35
Graines protéagineuses 20-30
Céréales ~ 15
Légumes verts = 10

=» Possibilité d’augmenter la quantité de protéines | .- z
végetales a consommer .{@0‘
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Protéines végeétales et composition en AAi
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Le profil en acides aminés indispensables est un critéere de qualité protéique

Certaines protéines végétales sont déficientes en certains acides aminés indispensables
au regard des besoins humains (définis par la protéine de référence).

/Protéine de référencﬁﬁ Index chimique =

(Afssa 2007)
Histidine
Leucine
Isoleucine
Valine

Lysine
AA soufrés

AA aromatiques

Thréonine
Tryptophane

en mg/g protéines
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Protéines végeétales et composition en AAi
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Profil en AA: quelles sont les répercussions métaboliques?

Principe de I’acide aminé limitant

Profil en AA équilibré
par rapport aux besoins

i

1 AA en quantité insuffisante

Synthése protéique optimale

70% perdus
;?:;-’ -: " (oxydation)

30% utilisés

Protéine A
pour la
synthése
30%
Protéine B
Protéine A

Source Didier Rémond

La complémentarité des
sources végétales est
necessaire pour restaurer
un profil équlibré en AAi.

Ex: céréales +
légumineuses
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Cereals
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Legurhes
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Protéines végetales et digestibilité e

Sources de protéines végétales :

e Présence d’un réseau de constituants glucidiques
indigestibles (fibres)

e Structure des protéines tres compacte et difficile a
découper par les enzymes gastriques

e Présence de facteurs antinutritionnels

Moindre digestibilité
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Protéines vegetales et digestibilité

e Amélioration de la digestibilité par les procédés:

v’ Préparations culinaires: mode de cuisson (ébullition, micro-onde...), conserve, trempage...

Table 3. Effects of processing on true rat faecal digestibility (%) of selected amino acids in red kidney

beans*t

Amino Acid Raw Kidney beans Home-cooked Kidney beans Canned Kidney beans

Arginine 28 88° 78°

Histidine 322 86° 80°

Isoleucine 122 83° 76°

Leucine 42 86° 74

Lysine o 85° 75°

Methionine + cystine -192 68° 40°

Phenylalanine + tyrosine 82 85° 79°

Threonine 112 78° 73°

Tryptophan 132 84° 63°

Valine -8 82° 68°

ab< Digestibility values within a row with unlike superscript letters among the three diets were significantly different (P< 0.05).

*Data were abstracted from Wu et al.??. Diets were formulated to contain 10 % protein. A protein-free diet was fed to esti-
mate metabolic faecal amino acids; used in the calculations of true digestibility.

T Treatments: raw, uncooked dry beans; home-cooked beans (boiled in water, 100°C for 120 min); canned, commercially
canned beans, Progresso; Casein, ANRC casein.

v' Procédés technologiques: hydrolyse, extrusion, barémes thermique| bioprocédés

La recherche

=> GERMINATION = bioprocédé prometteur
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Germination: de la graine a la plante o e e

Processus biologique qui commence a I'imbibition d’une graine quiescente non-dormante
et s‘achéve au moment de la rupture du tégument et de 'émergence de I'embryon

Plante hétérotrophe

GERMINATION
Reprise d'activité

Vie ralentie

GERMINATION = 3 Diminution du contenu en Facteurs Antinutritionnels
» Amélioration teneur en microconstituants + A capacités antioxydantes)
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Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de
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legumineuses germées pour ameliorer la qualité nutritionnelle Quahment
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Complémentarité des sources

[

Germination

Céréales
Légumineuses ®lysine
@ AA souffrés
1 Composition en AAi 1 Digestibilité

P2 Qualiment
| ‘ Reseaummmgpgll!n[\llgm[n]m

———————————————————————————————————————————————————————

Etude nutritionnelle et effet santé

chez le rat agé sain ou obese
Coordinateur: UNH  Partenaire: MICALIS

céréales/légumineuses
germées

Etude nutritionnelle et effet santé
chez le rat en croissance
Coordinateur: UNH

Partenaires: MICALIS

L I

« Mélange de farines

:j,I,wBR Aarenomie Test d’ acceptablllte aupres
INSERM Université de Lille Formulation de produits de 100 séniors
Partenaire: CTCPA Partenaire: CSGA

reprises



Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de

legumineuses germées pour ameliorer la qualité nutritionnelle

INRAZ Projet GERMILEG
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Etude nutritionnelle et effet santé
chez le rat en croissance

™ LABELLISE CARNOT ) ®
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OBJECTIF = Evaluer I'impact de la germination sur la densité

partir de graines de blé et de pois chez le rat en croissance

Production des farines:

Obtention des graines issues
de cultures BIO

BLE POIS
Blé germé Pois germé
(G) (G)
I SECHAGE |
< BROYAGE >
1 ' CUISSON ’ l
Farine blé G Farine pois G
ANALYSE DE LA COMPOSITION EN ACIDES AMINES
MELANGE

Farine
blé/pois G

nutritionnelle et la qualité alimentaire de farines produites a

En collaboration avec Loic Rajjou
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Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de Ao l'“"ﬂ”m“"m :
legumineuses germées pour ameliorer la qualité nutritionnelle =% Ua Imen
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> Projet GERMLEG : Impact de la germination de graines de blé et de pois sur le
métabolisme protéique et lipidique chez le rat en croissance

~

Arrivée des rats Wistar males

=4 i o le : L s . :
40,4 iemames) — Régime a base de farines blé/pois Non Germés (NG, n=10)

— Régime a base de farines blé/pois Germés (G, n=10)

e — . = >
T Régimes CAS, NG et G — 28 jours _
J 124 J28
A A
| La recherche
EchoMRI EchoMRI Sacrifice o
@
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Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de
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> Projet GERMLEG : Impact de la germination de graines de blé et de pois sur le
métabolisme protéique et lipidique chez le rat en croissance

En comparaison a un régime animal, le régime a base de farines
céréales/légumineuses germées:

Présente une digestibilité protéique identique

Maintien du taux de croissance

Maintien de la masse musculaire et diminution de
I'inflammation

J expression atrogénes

J expression facteurs pro-inflammatoires IL-6, IL1-6 et TNF-«a

La recherche

Amélioration du métabolisme lipidique
J expression leptine, Dgat2 et Ipl T{%{_\o
J expression facteur pro-inflammatoire mcp-1 m°
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Perspectives d’innovations : QUall'Jlment

0 Aliments a base de céréales et légumineuses germées =
stratégie intéressante pouvant répondre aux enjeux actuels et permettre le
développement de produits a base de farines germées riches en protéines et

autres nutriments de qualité

| Intérétpourles | Développement de
) " industriels du secteur — filieres autour de la

/

Formulation de nouveaux S
q , germination
produits « germés » i

* crakers, snacks, pain de mie \
* Madeleine, biscuits | i o ' ] N
\ ) Intérét pour les Compléments Nutritionnels

. industriels du secteur ! :> Oraux (CNO) dédiés aux
= brevet, Licence ou savoirs faire secrets ! | . .
: ! populations plus fragiles

agroalimentaire

________________________________
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What next ? VOMITITTIL

@ Perspectives de projets de recherche

1: effets santé des aliments « germés » sur les populations fragiles = personnes agées
et obeses (projet GermAGE) 'w Quahment

R au de recherche pour [innovation alimentaire

2: optimiser le procédé de germination afin de déterminer les conditions permettant
d’obtenir les meilleurs bénéfices nutritionnels

3: adapter le procédé de germination a I'échelle industriel et formuler de nouveaux
produits plus durables et plus sains (étude chez I’'Homme...)
N
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